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Christopher Enrico Santosa, NRP 6103016041. Pengaruh Sukrosa dan 
Madu terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Snack Bar 
Okara 
Di bawah bimbingan: 
1. Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S.TP., MP. 
2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
ABSTRAK 
Snack bar merupakan salah satu makanan selingan atau penunda 
lapar yang disukai masyarakat masa kini karena padat gizi dan mudah 
dikonsumsi ketika sedang menjalani kesibukan aktifitas dan pekerjaan. 
Definisi dari snack bar adalah makanan selingan siap santap yang secara 
umum terbuat dari tepung, gula, buah-buahan dan bahan lain yang padat 
gizi yang berbentuk batang. Tepung yang merupakan bahan baku snack 
bar, adalah suatu produk olahan pangan setengah jadi yang dapat 
bersumber dari berbagai macam sumber bahan baku nabati termasuk 
ampas tahu (okara). Okara merupakan fraksi tidak larut yang tersisa pada 
penyaring saat kedelai melalui proses hidrotermal penghancuran, 
penggilingan dan penyaringan. Gula juga merupakan salah satu bahan 
baku dalam pembuatan snack bar selain tepung. Gula berfungsi sebagai 
binder, pemberi rasa dan memberikan warna coklat pada hasil akhir snack 
bar. Gula yang digunakan dalam penelitian ini ada 2 yaitu sukrosa dan 
madu. Penggunaan madu diharapkan dapat memperbaiki tekstur dari 
snack bar okara. Proporsi sukrosa dan madu yang digunakan yaitu, 80:20; 
70:30; 60:40; 50:50; 40:60; 30:70; dan 20:80. Rancangan penelitian yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK). Pengujian 
fisikokimia meliputi aktifitas air, kadar air, tekstur, dan kadar serat (untuk 
perlakuan terbaik). Pengujian organoleptik meliputi tekstur, rasa, dan 
daya telan. Data yang diperoleh diuji ANOVA (Analysis of Varians) 
dengan α = 5%, hasil ANOVA yang menunjukkan adanya pengaruh nyata 
antar perlakuan akan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple 
Range Test) dengan α = 5%. Berdasarkan hasil uji ANOVA pada α = 5%, 
terdapat perbedaan nyata dari perbedaan proporsi sukrosa dan madu 
terhadap kadar air, aktivitas air, hardness, dan sifat organoleptik snack 
bar okara. Snack bar okara memiliki kisaran kadar air antara 18,21-
37,48%, nilai aktivitas air 0,49-0,686, hardness 3,4243-11,2475 N, dan 
total serat pangan pada perlakuan 60M:40S sebesar 14,39%. Nilai 
kesukaan panelis terhadap rasa berada pada kisaran 3,78-5,69, tekstur 
2,84-5,58, dan daya telan 2,54-5,85. Hasil uji spider web menunjukkan 
bahwa snack bar dengan proporsi sukrosa dan madu sebesar 40:60 
merupakan perlakuan yang paling disukai panelis  
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Snack bar is one of the most favourite snack because of its high 
nutrition and easy to consume during a busy times. The definition of 
snack bar is a ready to eat snack that generally made from flours, sugar, 
fruits, and other nutritious ingredients in the shape of bar. Flours, which is 
the main ingredients to make snack bars, is a semi-finished food products 
that could be made from various vegetatives including tofu waste (okara). 
Okara is the insoluble fraction that remains in the filter, when the grain of 
soybeans has undergone a hydrothermal treatment of crushing, grinding 
and leaking. Besides of flour, sugar is one of snack bar’s main ingredients 
too. Sugar will be a binding agent, flavour enhancer and gives a great 
brown colour on the snack bar. There are two kinds of sugar used in this 
research, which is sucrose and honey. The use of honey is expected to 
improve the texture of okara snack bar. The proportion of sucrose and 
honey that is used in this research are, 80:20; 70:30; 60:40; 50:50; 40:60; 
30:70; and 20:80. The design of experiment used in this research is 
Randomized Block Design (RBD). The parameter of physicochemical 
properties are water content, water activity, texture and fiber content. The 
organoleptic properties tested in this research are texture, taste and how 
easy the snack bar to be swallowed. The data received will be processed 
with ANOVA (Analysis of Varians) α = 5%, the ANOVA test result 
which shows a significant difference will be tested further with DMRT 
(Duncan’s Multiple Range Test) α = 5% to know which proportion is 
significally different. Based on the ANOVA test, theres a significant 
difference from the difference of sugar and honey proportion. Okara 
snack bar has a moisture content ranging from 18,21%-37,48%, water 
activity value 0,49-0,686, hardness 3,4243-11,2475 N and total dietary 
fiber (60 Sucrose: 40 Honey) 14,39%. The panelist’s preference for taste 
is in the range of 3,78-5,69, texture 2,84-5,58, and swallow rate 2,54-
5,85. The spider web result shows that the okara snack bar with 40% 
sucrose and 60% honey is the most preferred 
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